Mehl 500 g Mehl glatt

Frischgerm oder Trockengerm 1 Pkg. Trockengerm
Wasser 3 ml Wasser *
Salz 1TL Salz
1TL BrotgewUrz
ev. 1 TLOI

*oder 200 ml Milch + 100 ml Wasser

Mehl mit Trockengerm gut vermischen.

Alle tfrockenen Zutaten (Salz, Gewurze) in die GermschUssel geben und gut vermischen;
eine Grube machen.

Wasser (handwarm) und ev. Ol in die Grube geben und mit Mehl bedecken.

Teig gut abschlagen; Verwende die Knethacken; Der Teig 16st wird glatt und 16st sich
vom Schusselrand.

Teig bemehlen und zugedeckt an einem warmen Ort 30 Minuten gehen lassen. Bei
ca. 28 °C; der Teig wird mindestens um 1/, gréBer.

Rohr auf 180° C HeiBluft vorheizen. Ein hitzebestdndiges Gefal mit etwas Wasser
auf den Rohrboden stellen. Der Wasserdampf hebt das Gebdck.

Teig nochmals kurz durchkneten.

Gebdck formen, auf das Bleck setzen und nochmails kurz (10 — 15 Minuten) gehen
lassen; ev. zudecken

Gebdack mit Wasser bepinseln und mit Belag (Mohn, Salz, Sesam, Sonnenblumen-
kdérnern, usw.) bestreuen.

Ca. 20 Minuten backen. Das Gebdck ist fertig, wenn es hohl klingt.
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